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Maqahch  qida  vs  ASK  emal  sahahrinin  texnoloji  xdtlm,  onlarm  fmksiyalan,  xsthrs  daxil  olan  avadanhqlar  vs  onlaru 
qniplari,  fiinksional-texnoloji  prinsipddn  asili  olaraq  qida  istehsali  xdthrinin  vs  fevirici  texnoloji  axinin  tBrkibind  daxil  olat 
avadanhqlarin  sistemh^dirilmdsi  gdstsrilmi^dir.  Bundan  ha§qa  gorsk  vs  makaron  mamulatlari  istehsali  zamani  mahsulur, 
xammalm  vs  yarimfabrikatlarin  xarakteristikasi  hazir  mahsulun  istehsalmm  vs  istehlakmm  xiisusiyyathn,  avadanliqla 
kompleksinin  xarakteristikasma  baxilmi^dir. 

Agar  s6zl3r:  axm  xatti,  un,  gdrak,  xamir,  makaron,  mahsulun,  xammalm  vs  yarimfabrikatlarin  xarakteristikasi,  kazi. 
mahsulun  istehsalmm  vs  istehlakmm  xiisusiyyatbrL 


Texnoloji  xotlorin  ma§mlannda  va  aparatlarinda 
proseslar,  mahiyyatca  bir  boyiik  prosesdir.  Qida  vs 
ASK  emal  sahalarinin  texnoloji  xatlari  kand 
tasarriifat  xammalmm  qida  mahsullarma  9evinnak  U9un 
tayin  olunmu§dur.  istanilan  xattin  giri§ina  muayyan 
xususiyyatlara  malik  ilkin  xammal  verilir.  Xatdan  isa 
onun  faaliyyati  naticasinda,  yeni  gbstaricilara  malik  hazir 
mahsul  9ixir.  Qida  texnologiyasi  U9un  xammalm, 
yarimfabrikatlrain  va  hazir  qida  mahsullarmm  xiisusiy- 
yatlarinin  cox  olmasi  xarakterikdir.[l] 

Muxtalif  xatlarin  avadanhqlar  qrupunun  fonnala§- 
dinlmasinda  asas  birla§dirici  alamat  xammalm  va  yaxud 
yanmfabrikatlarm  email  prosesinda  yerina  yetirilan 
funksiyalarm  iimumiliyi  alamatidir.[3].  Bu  alamata  gdra 
avadanhgi  119  asas  qrupa  ayumaq  olar:  hazirliq 
alamatlari  u9un,  mahsulun  email  va  yenidan  emalinin" 
asas  amaliyyatlari  u9un  va  son  tamamlama,  son 
amaliyyatlarmi  yerina  yetirmak  U9un  emal  edilan 
mahsula  tasir  xarakterina  gdra,  mahsulun  mexaniki, 
istilik  va  yaxud  elektrofiziki  email  avadanliqlarma  va 
ham9inin  kiitla  miibadilasi,  kimyavi  bioloji  proseslari 
aparmaq  u9un  avadanhqlar  qrupuna  ayumaq  olar.[l]. 
Funksional-texnoloji  prinsipdan  ash  olaraq  qida  istehsali 
xatlarinin  va  9evirici  texnoloji  axmm  tarkibina  daxil  olan 
avadanhqlarin  gostardiyimiz  kimi  sistemla§dirilmasi 
maqsada  uygundur;  mexaniki  va  hidromexaniki 
proseslari  aparmaq  u9un  avadanhqlar,  istilik  va  kiitla 
miibadilasi  proseslarini  aparmaq  U9un  avadanhqlar, 
biotexnoloji  proseslari  yerina  yetirmak  ii9un  avadan¬ 
hqlar,  qida  mahsullarini  qabla^du'an  avadanhqlar.[l] 
Belalikla,  qida  istehsalati  avadanhqlari  tayinatina  va 
texnoloji  masalalarin  konstruktiv  hallina  gdra  90X 
muxtalifidir.  Qeyd  etmak  lazimdir  ki,  ma§in  va 
aparatlarm  bela  90X  muxtalifliyi  bir  tarafdan  bitki  va 
heyvan  man§ali  kand  tasarrufati  xammahnin 
muxtalifliyi  ila  digar  tarafdan  isa  hazir  mahsulun  istehiak 
xususiyyatlarinin  90X  muxtalif  olmasi  ila  izah  edilir. 
indi  isa  9drak  va  makaron  mamulatlarmin  istehsalmm 
texnoloji  xattina  baxaq. 


Qdrayi  qicqirmaya  maruz  qalmi§  un  xamirindar 
bi§irilmi§  adadi  mamulat  §aklinda  istehsal  ediriar 
Mamulatm  sathi  bark  qabiqla  drtulmu§dur,  daxilinda  is; 
yum§aq,  arahqh,  rezin  §akilli  191  vardir. 

Qdrak  istehsali  U9iin  asas  xammal  bugda  va  9ovdai 
unu  va  i9mali  sudur.  01ava  xammal  qisminda  maya,  duz 
?akar,  ya|  va  miixtalif  qida  qatqilarmdan  istifada  edilir 
Qdrak  bi§irmak  ii9un  un  yum§aq  bugdanin  unit 
danalarindan  hazirlanir.  Bela  unun  struktiu  u  sapilmi§  t02 
§akillidir.  Biitiin  alava  xammah  arahq  maye  yarim- 
fabrikata  9evirirlar:  mahlul,  emulsiya  va  suspenziya, 
Qdrak  bi§irmak  U9un  xamir  yogurulma  va  qiciqirma 
naticasinda  verilmi?  ndv  9drak  u9un  talab  olunan 
tur§ulugu  va  fiziki  xususiyyatlari  alir:  elastiklik,  forma- 
saxlama  va  qazsaxlama  qabiliyyatididr  ki,  onlar  bi?ir- 
ririaya  daxil  olan  xamir  pastasinin  maksimal  hacmini 
tamin  edir. 

Hal-hazirda  9drakbi§irma  istehsal inda  mexanikla^- 
dimia  daracasi  ila  farqlanan  iki  ndv  axm  xatti  tatbiq 
edilir.  Mexanikla§dirilm4  xatlarda  9e§idli  9drak  bulka 
mamulatlarmin  istehsalmda  9e§id  qrupu  daxilinda  bir 
ndv  mahsuldan  digar  ndv  mahsula  ke9mak  miimkundiir. 
Mahsulun  kiitlavi  ndviari  (batonlar,  formah  va  dairavi 
9drak)  xiisusi  kompleks  -mexaniklasdirilmi.'f  xatlarda  va 
avtomatla§dinlmi5  xatlarda  istehsal  edilir. 

Qdrak  bi^irma  istehsalatmm  asas  proseslari  xamir 
yogurma  va  resept  qari^igi-xamirin  qicqirdilmasidir[2] 
Xamirin  yogurulmasi  zamani  komponentlar  qan^dinlir. 
Qan^iq  mexaniki  emala  maruz  qahr  va  hava  ijabaiciqlan 
ila  dolur,  qanjigm  quru  koinponentlarina  nainliyin 
hidrolitik  tasiri  ba^  verir,  xamirin  masamaii  karkasi 
formalafjir.  Xamirin  qiciqirmasi  mayalann,  sudtur?usu  va 
digar  bakteriyalann  hayat  faaliyyati  liesabina  ba§  verir. 
Qicqirma  zamani  xamirda  onun  fiziki  xususi>yatlorini 
dayi§an  mikrobioloji  va  fennentativ  proseslar  ba?  verir. 
Qabarciqlan  karbon  dioksiddan,  su  bu.xcu  inclan,  spirtdan 
va  digar  qicqirtma  mah.sullarindan  ibarat  qazia  dolmu?, 
elastik-plastik  qafasli  saxlanilan  niasamali-dalikli 
struktura  amal  galir.  Qdrayin  istehiak  xiisusiyyatlarini 
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edan  aioinatik  vs  dad  niaddslsrinin  yigdmasi 

ba?verir. 

^drak  bi§imia  istehsalinin  mahsulu  tamanilanmi§ 
sintaa  va  istehlak  edilaii  §9kilda  buraxihr  [2].  XUsusi 
qiibla§du  ilmanii^  9brayin  saxlama  miiddati  1-2  sutkadir 
v3  ona  gdra  da  onun  istehsalatmi  bilavasita  istehlak 
yerlariiida  istehsal  edirlar.  Naql  etdirmak  u9un  9drayi 
agac  qutulara  yigirlar,  sonunculari  rafda  va  yaxud 
arabaciqda  yerla§dirilar  va  xususila§dirilmi§  avtoma- 
billaida  da§iyirlar. 

(^orak  istehsalinin  texnoloji  prosesinin  ba§lan^ic 
niaihalasi,  unu  suyu,  duzu,  §akari,  ya^lari,  mayalari  va 
digar  xammalin  istehsalata  hazirlanmasi  va  saxlanilmasi, 
naqletdirilmasi  avadanliqlar  kompleksi  ila  yerina 
yetirilir.  [2].  Xammali  saxlamaq  U9un  kisalardan  metal 
va  damir  beton  hacmlardan  va  bunkerlardan  istifada 
edilir. 

Bdyiik  olmayan  muassisalarda  un  kisalarini  naql 
etdirmak  U9im  mexaniki  yuklayicilari  olan 
naqletdiricilar,  imu  isa  9alah,  zancirli  va  vintli 
konveyerlar  tatbiq  edilir.  Iri  muassisalarda  unu  naql 
etdirmak  u9Un  pnevmatik  naql  etdirici  sistemlar  tatbiq 
edilir.  Maye  yarimfabrikatlar  nasosla  vurulur.  Xammalm 
hazirlanmasi  alaklarin,  qari§duicilann,  maqnit 
aparatlarmm,  siizgaclarin  va  k6mak9i  avadanliqlarm 
komayi  ila  hayata  ke9irilir.  Xattin  aparaici  kompleksi 
resepr  komponentlarin  qizdinlmasi,  dozala§dirilmasi  va 
qari^dirilmasi  avadanlqianndan  ibaratdir:  oparanm  va 
xamirin  qicqirdilmasi,  xamirin  porsiyalara  aynlmasi  va 
xamir  pastahlarmm  va  yarimfabrikatlarm  formalanmasi. 
Bu  kompleksin  tarkibina,  dozatorlar,  xamir  hazirlayan 
aqreqatlar,  xamir  yoguran,  bdlii^duran  va  formala§dirici 
ma§mlar.  Xattin  novbati  kompleksi  sarma,  qabla§dirma 
va  xamir  pastahlarmm  bi§irilmasi.  Buraya  sarma  §kaflari, 
xamir  pastahlarmi  qabla§dirma,  yerini  dayi§ma  va  kasma 
mexanizimlari  va  9orakbi§irma  peglari  aiddir.  Xattin 
sonuncu  avadanliqlar  kompleksi  hazu  mamulatm 
soyudulmasmi,  qabla§dinlmasmi,  saxlanilmasmi  va  naql 
etdirilmasini  tamin  edir.  Burada  soyuducu  §()banin 
ekspedisiyanin  va  hazir  mahsul  ambarlarinin 
avadanhqlai  vardir. 

Makaron-kulinar  yarunfabrikatdir,  qurudulmui§, 
duzsuz  bugda  xamirindan  hazirlanir  ki,  qidalanmaqdan 
awal  bi§irilmaya  maruz  qoyulur.  Makaron 
mamulatlarmm  9e§idi  tiplara  va  ndvlara  aynlu*: 
boru§akilli(uzun,  qisa  kasilmi§),  sap§akilli  (vermi§el), 
lent^akilli  (ari§da),  fiqurlu  (baliq  qulagli,  sorbaya  tdkmak 
U9un)  va  sair. 

Makaron  istehsali  U9un  asas  xammal  bugda  unu  va 
i9mali  sudur.  Makaronun  qida  dayarliliyini  artirmaq 
h9un  alava  qatqi  xammalmdan  istifada  edirlar:  yumurta 
niahsullan,  ziilal  qan§iqlari  va  digar  zanginl^diricilar. 
Bsrk  (durum)  va  yum:?aq  bugda  unu  yarma  va  yaxud 
yari-yarma  §aklinda  tatbiq  edilir.  Bazi  ndv  makaron 
niarnulatlarini  96rakbi§irma  unundan  hazirlayirlar.  alava 
xammal  arahq  maya  yarimfabrikatma  9evrilir.  Makaron 
xamiri  asasan  undan  va  Sudan  ibaratdii,  yarim 


fabrikatlardan  istifada  cdilmir.  Makaronun  xamirinda 
9drakbi§irma  xamirindan  az  namlik  vardir  va  makaron 
presina  verilmami^dan  awal  yum^aldilmi?  xirda  va 
ki9ikqinntih  kiitlalardan  ibarat  olur.  Formala^mi^ 
yum§aq  xamir  pastah  xammali  qurudulduqdan  sonra 
bark,  mdhkam  makaron  mamulatina  9evrilir. 

Makaron  mamulatlanmn  kiitlavi  novlari  dord  tip 
axm  xatlarinda  istehsal  edilir.  Qisa  mamulatlar 
konveyerli  va  yaxud  barabanli  quniduculan  olan 
xatlarda  istehsal  edilir.  Uzun  mamulatlarm  istehsali  U9un 
slindrik  kasetlarda  va  yaxud  bastunlarda  -nazik  metallik 
borularda  qurudulan  xatlar  tatbiq  edilir. 

Un  va  suyun  birla^malarinin  qar§iliqli  tasiri 
makqron  mamulatlarmm  istehsali  va  istehlaki  u9un 
hallOTici  amilthr.- Xamir  hazirladiqda  namliyi  15%  olan 
makaron  ununa  ela  miqdarda  su  alava  edilir  ki,  qari§igin 
namliyi  29,5^31,0%  olsun.  Namliyin  bu  diapozonu  an 
90X  .tatbiq  edilan  makaron  xamirinin  yogurulmasina 
uygun  galir.  Yogrulmanin  birinci  marhalasinda 
komponentlarin  ilkin  qari§dinlmasi,  xirda  qari§iqlarin 
amala  galmasina  qadar  yerina  yetirilir.  Yogrulma  prosesi 
zamani  su,  un  hissaciklarinin  daxilina  diffuziya  edir 
unun  tarkibina  daxil  olan  suda  hall  olan  maddalar  hall 
olur,  ziilallar  va  karbohidratlar  9ixir.  Bu  proseslarin 
getmasi  iigUn  miiayyan  vaxt  lazimdu',  yani  xamiri 
saxlamq  lazimdir.  Novbati  marhalada  unun  quru,  bark 
kimyavi  birla§malarinin  va  xamirin  kolloid  sisteminin 
amala  galmasi  ba§  veirir.  O  mahiyyatca  bark-maye 
cisimdir,  eyni  zamanda  elastik  va  plastik  dzlii 
xususiyyatlara  malikdir.  Bela  miirakkab  resept 
qari§igindan  xamir  amala  gatiimak  u9un  kifayat  qadar 
mexaniki  tasir  lazimdir.  Makaronun  mexanikla§dirilmi§ 
istehsali  ^araitinda  yogrulmamn  ikinci  marhalasi, 
makaron  prosesinin  §nekinda  xamir  qatlarinm  intensiv 
su  i9masi  hesabma  hayata  ke9irilir. 

Unun  kimyavi  birla§malarinin  su  ila  qar§iliqli 
tasimin  novbati  marhalasi  makaron  mamulatlarmn 
fonnala§mi§  xaifiif^adarukiinun  qurudulmasi  zamani  ba§ 
veirir.  Bilavasita  makaron  presinin  matrisasmdan  9ixi§da 
tadariiklar  dastalarinin  sathinin  tez  qurumasi  iigiin  hava 
ila  ufuriilar  ki,  bu  da  tadariikun  plastikliyini  a§agi  salir  va 
ona  deformasiyada  elastiklik  va  dayanaqhhq  , 
yapi§mamaziiliq  va  ayilmamazlik  veirir.  Sonra  tadariikii 
0,5-2  saat  miiddatinda  ilkin  qurudulmaya  maruz  qoyulur 
va  tadariikdan  U9da  birdan  yariya  qadar  namliyi 
9ixarirlar.  Qisa  miiddat  aizinda  bela  intensiv 
qurudulmaya  ancaq  qurudlmanin  birinci  marhalasinda 
pastah  plastik  oldugu  zaman  hayata  ke9irila  bilar  va 
9atlama  tahliikasi  yaranmaz.  Ilkin  qurudlma  naticasinda 
pastaliin  formasi  stabilla§ir,  onlarin  tur§ula§masinn, 
kiflanmasinin  va  dartilmasinin  qai§isi  almir.  Qurutmanm 
novbati  marhalalrinda  xamir  tadariiklari  bark  cisim 
xususiyyatlarini  alir  va  elastik  deformasiyalai'  sahasinda 
olurlar.  Tadai'uklarin  gatlamasinin  va  ayilmasinin 
qar^isini  almaq  1191111  qurutmam  uzun  miiddatda 
aparmaq,  pastahin  sathindan  buxarlanma  siiratinin 
azaldilmasi  talab  olunur. 
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Qui-udulmu§  xsmir  tddarOklsrinin  soyudulmasi 
zamaiii,  onlarin  formasiiim  saxlanilmasi  ssrti  tempe- 
raturun  va  namliyin  onlann  hacminda  bdlu^duriilmasinin 
uzun  miiddatli  proseslardir.  Bunun  ti9tin  makaron 
mamulatlarmin  uygun  qurgularda  saxlanilmasi  va  yaxud 
stabilla§dirilmasi  amaliyyatlarmi  tatbiq  edirlar.[4]. 

Hazir  makaron  mamulatlan  90X  hiqroskopikdir  va 
yiiksak  adsorbsiya  (masamalik  olma  xtisusiyyati) 
aktivliyina  malikdir.  Uzun  miiddat  saxlamaq  U9tin  tayin 
olunmu§  mamulatda  namlik  11%  90X  olmamalidir. 
Namliyin  16  %  90X  olmasi  kiflanma  tahlUkasini  artirir, 
Ona  g5ra  da  makaronu  saxladiqda  miiayyan  klimatik 
?araitin  yaradihnasi  talab  olunur.  Onlarla  qabla^dinlmi; 
mamulatlar  bir  il  miiddatinda  saxlamla  bilar.  Makaronun 
tarkibindaki  maddalar  ila  su  arasmda  qar^iliqli  tasir 
onlann  kulinar  email  yani  bi^irilma  zamani  da  ba§  veirir. 
Bi§irilma  zamnai  makai'on  mamulatlarmin  vaziyyati  an 
vacib  keyfiyyat  gSstaricisidir.  O,  quru  maddalarin 
hacminin  artmasi  va  saxlanmasi  ila  xai'akteriza  edilir. 
Hacmin  artmasi  iki  dafadan  az  olmamalidir.  Ekstraktiv 
maddalarin  bi§irilma  suyuna  az  ke9dikca,  makaron 
mamulatlan  bir  o  qadar  90X  qiymatlandirilir[4].  Bark 
bugdadan  olan  un  yum§aq  bugdanmm  ununa  nazaran  az 
§i§ir  va  ekstraktiv  maddalari  yax§i  saxlayir. 


Makaron  mamulatlan  istehsalmin  ba§langic 
marhalasi  unu,  suyu  va  alava  zanginla§diricilari 
saxlamaq,  naqletdirmak  va  istehsala  hazirlamaq  u9un 
avadaniiqlar  kompleksinin  kdmayi  ila  yerina  yetirilir 
Xammali  saxlamaq  U9iin  kisalardan,  torbalardan 
metallUc  hacmlardan  va  bunkerdan  istifada  edilir. 

Bir  qadar  bbyuk  olmayan  muassisalarda  unlu 
kisalari  yuklayici,  9alovlu  mexaniki  naqietdiricilar,  unu 
isa  9alovlu  zancirli  va  vintli  konveyerlar  tatbiq  etmakla 
naql  etdirirlar.  Iri  muassisalarda  unun  pnevmotik 
naqlettdirma  sistemi  tatbiq  edilir  maye  yarimfabrikatlairi 
isa  nasosla  vururlar.  Xammalin  hazirlanmasmi  alaklarin  , 
qan§dincilann,  maqnit  tutuculann  ,  filtirlarin  va  komak9i 
avadanliqlann  komayi  ila  hayata  keqirlirir. 

Xattini  aparici  kompleksina  resept  komponentlarini 
dozala§dirmaq,  qari^dirmaq  U9un  avadanlqilardan, 
makaron  presindan  kasici  va  ufuriicii  qurgulardan 
ibaratdir.[4]. 

Istehsalin  tamamalama  marhalasini  quruducu 
aparatlann,  stabilla§dirici-yigicilarin,  makaron 
mamulatlarmin  9akmak  va  qrupla  qabla§dirmaq  u9un 
ma§mlarm  kdmayi  ila  yerina  yetirilir. 
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nojiy4)a6pHKaTOB,  ocoOchhocth  npoH3BoacTBa  h  noTpeOjieHHn  roTOBwfi  npoayKUHH. 

Stages  technological  line  of  panification  and  pastas 

M.H.Farzaliyev,  G.M.NasruiIayeva,  M.R.Yusifova 

In  the  article  the  technological  lines  of  food  industries,  areindicated  equipment  that  included  in  lines,  their  functions, class 
ification  of  machines  and  vehicles  of  food  productions.  And  also  in  a  production  panary  and  macaroni  waresdescription  of  pro 
ducts,  raw  material  and  ready-to-cookfoods,  features  of  production  and  consumption  ready  to  tiieproducls. 

Key  words:  Production  lines  ,  dough,  flour,  brea^  pasta,  product  features  ,  raw  materials  and  semi-finished  pioducts, 
especially  the  production  and  consumption  of  the  finished  product . 
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